
Crepes 

au 

canard 

laque 

(22 crepes 
environ) 




Avec un large couteau 

bien aiguise, on enleve 

la peau du canard. 



*> 






On commence par 

mettre un morceau de 

peau sur un crepe... 



On separe d'abord le 

pilon de la carcasse 

avant d'en retirer la 

peau. 



On coupe la peau en 

morceaux a peu pres 

rectangulaires de 4x6 cm 







.On ajoute un petit 
bouquet d'oignon 
nouveau... 



.On repartit un peu de 
sauce sur la crepe... 




Pour rendre le plat plus 

digeste, on retire la 

couche de graisse sous 

la peau. 




... et on rabat I'autre 
moitie de la crepe aur la 

farce... 



INGREDIENTS: (pour le canard laque) 
- 1 canard (2,5 kg) 

Pour la marinade: 

- 2 c. a cafe de sucre 

- 1 c. a cafe de sel 

- 1/2 c. a cafe de poudre aux cinq 

epices 

- 1/2 c. a cafe de gingembre moulu 



Pour les epices: 

- 30 g de gingembre mur epluche 

- 3 morceaux d'anis etoile 
- 1 feuille de laurier 



PREPARATION du canard 

Preparez d'abord le canard: 

- Videz-le, nettoyez minutieusement I'interieur comme 
Pexterieur, egouttez-le puis, sechez-le bien. 
Preparez ensuite la marinade: 

- Melangez tous les ingredients et saupoudrez-en I'interieur du 
canard, tout en evitant de deboder sur la peau. 
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- Farcissez le canard avec les epices et fermez le avec une 
brochette. 

- Plongez le canard pendant 10 secondes dans de I'eau 
bouillante, puis plongez-le immediatement dans de I'eau 



Pour le glagage: 

-10 g de sucre de malt 

- 1 c. a cafe de vinaigre chinois rouge 

- 1 c. a cafe de vinaigre de riz 

- 2 c. a cafe de vin de riz rouge 

Pour la sauce: 

- 30 g de sucre 

- 1 c. a cafe de sauce aux huTtres 

- 3 c.a soupe de pate de graines de soja 

- 3 c. a soupe de sauce Hoisin 

- 2 c. a soupe d'huile de sesame 

- 2 c. a soupe d'huile de friture 

Pour I'accompagnement: 

- 22 crepes mandarin 
(voir recette ci-dessous) 

Pour la garniture: 

- 22 bouquets d'oignons nouveaux de 5 
cm de long 

(utilisez uniquement les parties 
blanches 

- 2 piments rouges frais coupes en 
rondelles de 3 mm egrenes 



INGREDIENTS: (pour les crepes 
mandarin) 

- 200 g de farine de ble 

- 50 g de farine de riz 
- 1 pincee de safran 

- 12,5 cl d'eau bouillante 
(eventuellement un peu plus) 
- 1/2 c. a soupe d'huile de sesame 
- 1 pincee de sel 



- Suspendez le canard dans un endroit sec pendant 6 heures. 
Preparez la sauce: 

- Melangez au sucre la sauce aux huTtres, la pate de graines 
de soja, la sauce Hoisin et I'huile de sesame. 

- Faites chauffer I'huile de friture dans une poele, versez-y le 
melange et portez a ebullition tout en remuant constamment. 

- Retirez du feu et laissez refroidir. 

- Prechauffez le four a 150° C. 

- Faites griller la canard pendant 20 mn, la poitrine tournee 
vers le haut. 

- Retournez-le et faites griller I'autre cote pendant 15 mn. 

- Sortez-le du four, faites chauffer de I'huile et versez-le sur le 
canard. 

Pour decouper et preparer la canard, voir demonstration ci- 
dessus. 

Pour obtenir de petits bouquets d'oignons nouveaux, coupez 

les parties blanches en morceaux de 5 cm de long, puis faites 

quatre encoches dans chaque bouquet. 

Mettez les morceaux d'oignon dans de I'eau glacee et 

conservez-les au refrigerateur jusqu'a ce que leurs extremites 

s'enroulent. 

Egouttez-les bien avant de servir. Enfilez une rondelle de 

piment dans chacun des bouquets. 



PREPARATION des crepes 



- Incorporez delicatement les deux sortes de farines dans 
I'eau bouillante. 

- Ajoutez le sel et I'huile de sesame, puis petrissez 

- Laissez reposer environ 1 heure 

- Faites des petites boules qui seront par la suite etalees en 
crepes d'environ 12 cm de diametre et 5 mm d'epaisseur. 

- Recouvrez le tout d'un torchon afin d'eviter le 
dessechement. 

- Faites chauffer une poele lourde a feu vif. 

- Faites sautez les crepes les unes apres les autres (sans 
huile) 

N'oubliez pas de les retourner. Servez immediatement. 





NEMS 

(cha gio) 
4 personnes 



INGREDIENTS: 

- 1 sachet de galette de riz. 

- 300 g de poitrine de pore hache. 
- 1 sachet de champignon chinois 
("oreillesdechat"). 

- 1 sachet de vermicelle chinois 
("cheveux d'ange"). 

- 200 g de chair de crabe. 
- 1 oignon. 

- 1 carotte. 

- 2 oeufs frais. 

- Sel, poivre, et 1 c a soupe de sauce 
de poisson "Nuoc mam". 

- 1 bouteille d'huile a friture. 
- 1 Bouquet de menthe fratche. 
- 1 Laitue. 

Sauce: 

- 1 tasse d'eau chaude. 
- 1/2 tasse de vinaigre rouge. 
- 1/2 c a cafe de sucre. 
-1/3 tasse de "Nuoc mam". 

- quelques lanieres de carotte 
emincees. 



PREPARATION: 

- Tremper les champignons chinois et les vermicelles dans 
de I'eau tiede. Attendre environ 1h, puis les hacher. 

- Hacher de meme la carotte et I'oignon. 

- Dans un grand saladier, mettre la viande de pore et la 
chair de crabe emiettee. 

- Rajouter les ingredients precedemment haches, puis 
melanger avec les mains. 

- Casser les oeufs, assaisonner avec le sel, poivre et "nuoc 
mam". Malaxer tout jusqu'a ce que la farce soit bien 
homogene. 

- Tremper un torchon dans de I'eau, puis I'etendre sur une 
table. 

- Prendre une galette de riz et la plonger rapidement dans 
un bol d'eau tiede. deposer la sur le torchon et repeter 
I'operation sur toute la surface. 

- Deposer une quantite de farce equivalente a une cuillere a 
cafe au bord de chaque galette. 

- Plier successivement les rebords des cotes, puis rouler 
entierement la galette garnie de farce. 

- Faire chauffer I'huile dans une poele. 

- Y faire frire les rouleaux durant 1 mn environs jusqu'a ce 
qu'ils deviennent dores. 

- Les egoutter sur du papier absorbant. 

Pour mieux les apprecier, remettre les Nems au four a 
basse temperature 10 mn avant de les servir. 

Sauce: 

Dans le bol d'eau chaude, faite fondre le sucre. Puis 
rajouter les autres ingredients sans oublier les emincees de 
carottes. 




Rouleaux 

de 
printemps 

(6 personnes 
environ) 



INGREDIENTS: 

- 1 paquet de 100 g de couenne de 
pore sechee (magasin asiatique) 
- 1 roti de pore de 1 kg 

- 2 a 3 cuilleres a cafe d'ail cuit a huile 

- 2 cuilleres a cafe de glutamate 
(magasin asiatique) 

- 3 a 4 cuilleres a soupe de sucre en 
poudre 

- 2 a 3 cuilleres a soupe de poudre de 
riz grille (magasin asiatique) 

- 2 cuilleres a soupe de sel 

- Quelques des feuilles de salade 
(batavia ou laitue) 

- Des feuilles de menthe 

- Des galettes de riz d'environ 32 cm 
de diametre (magasin asiatique) 



Sauce: 

- 1 tasse d'eau chaude. 
- 1/2 tasse de vinaigre rouge. 
- 1/2 c a cafe de sucre. 
- 1/3 tasse de "Nuoc mam". 
- quelques lanieres de carotte 
emincees. 



PREPARATION: 

- Faire cuire le roti de pore (de maniere tout fait classique 
!), puis le laisser refroidir completement. 

- Faire tremper la couenne pendant au moins une bonne 
heure dans de I'eau tiede. 

- Lorsque la couenne est prete, essorer la avec un torchon, 
il ne doit plus rester d'eau. 

- Couper la en petites lanieres de 2 a 3 cm. 

- Couper le roti de pore en fines tranches de 2mm, puis 
chaque tranche en lanieres de 2mm. 

- Melanger le pore et la couenne dans un grand saladier. 

- Puis ajouter Tail, le sel, le sucre, le glutamate, la poudre 
de riz grille. Melanger le tout. 

- Rouler ensuite les rouleaux. 

Faire chauffer de I'eau dans une grande poele. 

Passer rapidement une galette de riz dans I'eau 

fremissante. 

L'etendre sur un torchon. 

Mettre une feuille de salade (en prenant soin d'enlever les 

parties dures), quelques feuilles de menthe. 

Mettre de la farce sur la salade. 

Rabattre les cotes. 

Rouler assez serre. 



Sauce: 

Dans le bol d'eau chaude, faite fondre le sucre. Puis 
rajouter les autres ingredients sans oublier les emincees 
de carottes. 




Brioches a 
la vapeur 

(18 brioches environ) 



INGREDIENTS: 



1 sachet de farine de riz pour brioches a la 
vapeur (magasin asiatique) 

90g de sucre 
25 cl de lait 

2 cuilleres a soupe d'huile 

500 g de poitrine de pore hachee 

1 saucisse chinoise (magasin asiatique) 

3 oeufs durs 

5 champignons parfumes (magasin asiatique) 

5 gros champignons noirs (magasin 

asiatique). 

1 botte de pousse de bambou en lamelle. 

1 gros oignon 

Une pincee d'ail en poudre 

1 cuillere a cafe de poivre et de sel 

5 cuillere a soupe de vinaigre blanc. 



3) Preparation de la deuxieme farce: 

Faire chauffer un peu d'huile dans une poele. 
Ajouter rail, les champignons eminces finement 
(que vous avez fait tremper dans I'eau pendant au 
moins 1 h), puis les lamelles de bambou. 
Ajouter sel, poivre. 
Faire cuire environ 5 min. 
Laisser refroidir. 

4) Preparation des brioches: 

Repetrir la pate avec la farine reservee, puis la 

couper en 18 morceaux egaux. 

Prendre une feuille de papier A4, la plier en 4 dans 

le sens de la hauteur, puis en 3 dans le sens de la 

largeur. 

Decouper ainsi 18 morceaux. 

Aplatir un morceau de pate, en rond, de maniere a 

ce que le centre soit plus epais. 

Mettre une boulette de viande, un morceau d'oeuf, 

une tranche de saucisse et une lamelle de 

champignon. 

Refermer la brioche en ramenant les bords vers le 



1) Preparation de la pate: 

Mettre une cuillere de farine dans un bol, et 

reservez-la pour plus tard. 

Mettre le reste de le farine de riz dans un 

grand saladier. Ajouter le sucre et le lait. 

Bien petrir la pate, jusqu'a ce qu'elle soit bien 

homogene (et surtout tres collante). 

Ajouter I'huile. 

Continuer a petrir la pate pendant environ 5 

min. 

Recouvrir d'un linge et laissez reposer a Pabri 

des courants d'air pendant une heure. 

2) Preparation de la premiere farce: 

Couper la saucisse chinoise en rondelles de 

3 a 4 mm d'epaisseur. 

Couper les champignons (que vous avez fait 

tremper dans Peau pendant au moins 1 h) en 

lamelles de 3 a 4 mm d'epaisseur. 

Couper les oeufs durs en 8. Hacher finement 

la viande avec les oignons. 

Emincer les champignons noirs que vous 

avez fait tremper dans Peau pendant au 

moins 1 h) en lamelles de 2 mm. 

Emincer finement Poignon. 

Melanger avec viande hachee, le sale, le 

poivre, et le sucre. 

Bien melanger. Faire 18 petites boules avec 

cette farce. 



haut. Pincer la pate et tourner la brioche afin de 
bien la fermer. 

Tremper le fond de la brioche dans une tasse 
contenant un peu d'huile, puis la poser sur un 
morceau de papier. 

5) Cuisson des brioches: 

Mettre de Peau et le vinaigre blanc dans le bac 

inferieur d'un cuiseur vapeur. 

Placer les brioches dans le (ou les) bac(s) 

superieur(s). 

Faire cuire a la vapeur pendant 15 min. Au bout de 

ce temps, ouvrir la casserole pour laisser 

s'echapper la vapeur, puis refermer et poursuivre la 

cuisson pendant encore 5 min. 

Manger les brioches chaudes ou tiedes. 

Vous pouvez conserver ces brioches pendant 

environ une semaine au refrigerateur. 

Vous pouvez les faire rechauffer au micro-onde, 

puissance moyenne, pendant 1 min. 




Raviolis 
frits 

(10 personnes 
environ) 



INGREDIENTS: 

- 650 g de roti d'epaule 

- 250 g de crevettes roses congelees 
- 1 cuillere a soupe de sucre 

- 4 cuilleres a soupe de nuoc mam 
(magasin asiatique) 

- 1 cuillere a soupe de fecule de 

pomme de terre 

- 1 cuillere a cafe de levure chimique 

- 1 cuillere a cafe de glutamate 

(magasin asiatique) 

- 1 sachet de feuilles de pate a ravioli 

chinois 

- 3 echalotes 

- 2 cuilleres a soupe d'huile de 
sesame (magasin asiatique) 

- 1 cuillere a soupe de poivre en 
poudre 

- 5 cuilleres a soupe de mayonnaise 

- 2 cuilleres a soupe de sauce de soja 

- 5 cuilleres a soupe de vinaigre noir 
(magasin asiatique) 

- Poivre 



PREPARATION: 

- Emincer la viande en fines lamelles. 

- Mettre dans un plat le nuoc mam et le sucre. 

- Bien melanger. 

- Mettre la viande, les crevettes decortiquees, bien 
melanger. 

- Ajouter la fecule, la levure et le glutamate. 

- Laisser macerer 12 h au frigo. 

- Mixer la viande afin d'en faire de la puree. 

- Melanger a la viande les echalotes finement emincees. 

- Ajouter I'huile de sesame et le poivre. 

- Taper violemment la preparation une bonne quinzaine de 
fois afin de Fassouplir. 

- Mettre une cuillere a cafe de viande au milieu d'une feuille 
a ravioli. 

- Plier la feuille en 2 suivant la diagonale. 

- Ramener les bords, en les pliant plusieurs fois de suite. 

- Faire cuire en pleine friture, jusqu'a ce qu'ils soient dores. 

Pour la sauce d'accompagnement, melangez la 

mayonnaise, la sauce de soja et le vinaigre. 

Servir les raviolis rechauffes au four afin qu'ils soient moins 

gras. 




Calmars 

a la 
sauce de 

soja 

(4 personnes 
environ) 



INGREDIENTS: 



- 500 g de calmars prets a cuire 

- 1 morceau de racine de curcuma d' 

cm d'epaisseur 

- 1/4 de c. a cafe de sel 

- 3 c. a soupe de jus de citron vert 
-4 c. a soupe d'huile 

- 2 lamelles de gingembre 

- 3 gousses d'ail coupees en fines 
rondelles 

- 10 echalotes pelees et coupees en 
fins anneaux 

- 4 c. a soupe de sauce de soja 
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PREPARATION: 

- Entaillez les calmars en un ou deux endroits a chaque 
bout. 

- Pilez le curcuma avec du sel. 

- Ajoutez 1 c. a soupe de jus de citron vert puis les calmars 
en remuant pour qu'ils soient bien enduis de la preparation. 

- Faites chauffer 2 c. a soupe d'huile dans une poele et 
faites-y revenir les calmars jusqu'a ce qu'ils soient a moitie 
cuits. (pensee a recouvrir la poele pour eviter les 
projections.) Normalement, la sauce ne doit pas etre 
entierement evaporee. Retirez les calmars et mettez-les de 
cote. 

- Dans une seconde poele, faites chauffer le reste de 
I'huile, faites-y dorer le gingembre, Tail et les echalotes. 

- Versez la sauce de soja et le reste du jus de citron vert. 

- Ajoutez les calmars, melangez et finissez la cuisson avant 
de servir aussitot. 




Poulet 

aux 
piments 
seches 

(5 personnes 
environ) 



INGREDIENTS: 

- 4 filets de blanc de poulet coupes en 
des de 1cm 

- 10 piments seches 

-Huile 

- 1/2 c. a cafe de farine de mais, 

melangee avec 2 c. a cafe d'eau 

- 4 tranches de rhizome de gingembre 

- 5 oignons nouveaux, coupes en 
morceaux de 5 cm de long 

Pour la marinade: 

- 1 oeuf 

- 1 c. a soupe de soja claire 
- 1/2 c. a cafe de farine de mais 
- 1 c. a soupe d'huile 

Pour la sauce: 

- 1 c. a cafe de vin de riz 

- 1 c. a cafe de vinaigre noir 

- 1 c. a cafe de sucre 

- 1/2 c. a cafe de sauce de soja 

epaisse 

- 1/2 c. a cafe de sauce de soja claire 

- Quelques gouttes d'huile de sesame 



PREPARATION: 

- Melangez tout les ingredients de la marinade dans un 
saladier, puis faites-y mariner les des de poulet pendant 1 
h. 

- Coupez les piments seches en 2 cm de long, puis 
enlevez les graines. 

- Dans un Wok prechauffe, versez 2 c. a soupe d'huile et 
faites griller brievement les piments a grand feu. Puis 
reservez-les. 

- Faites chauffez dans le meme Wok 25 cl d'huile et faites 
revenir les des de poulet marines. 

- Lorsqu'ils sont cuits, incorporez d'abord le melange des 
ingredients de la sauce, puis le melange de farine de mais, 
et faites cuire jusqu'a ce que la sauce ait lie le tout. 

- Ajoutez le gingembre, les oignons nouveaux et les 
piments grilles. 

- Remuez et servez immediatement. 




Tofu 

saute aux 

gambas 

(4 personnes 
environ) 



INGREDIENTS: 

- 2 cubes de tofu ferme (coupes 
chacun en 16 morceaux) 

- 150 a 200 g de gambas 

decortiquees, marinees avec du sel et 

du poivre. 

- 1 gousse d'ail, epluchee et hachee. 

- 1/2 c. a soupe de sauce de soja 

claire 

- 1 c. a cafe de curry 

- 1 c. a cafe de concentre de tomate 

- 1 piment rouge coupe en rondelles 

- Sel et poivre 

- 2 c. a soupe d'huile 



PREPARATION: 

- Faites chauffer 1 c. a soupe d'huile dans une casserole 

- Mettez la moitie de Tail hache, le concentre de tomate 
et la cuillere a cafe de curry, et faites revenir le tout. 

- Ajoutez les crevettes et faites-les griller. 

- Otez-les de la poele, et rajoutez le reste de I'huile. 

- Faites revenir les des de tofu jusqu'a ce qu'ils 
deviennent bruns. 

- Salez et poivrez, puis rajoutez la sauce de soja. 

- Incorporez les crevettes et melangez le tout en 
parsemant de rondelles de piments 

- Servez avec du riz parfume. 




Soupe de 
nouilles 

aux 
crevettes 

(4 personnes 
environ) 



INGREDIENTS: 



Pour le bouillon: 

-3,5 I d'eau 

- 500 g de travers de pore degraisse 

- 250 g d'epaule de pore 

- 2 c. a soupe de sel 

- Poivre 

Pour la garniture aux crevettes: 

- 600 g de grosses crevettes 

- 1 gousse d'ail, pelee et hachee 
-3 c. a soupe d'huile 

- 50 cl d'eau 

- 1 c. a soupe de soja epaisse 
- 1 c. a cafe de sucre 

Pour la garniture aux nouilles: 

- 800 g de nouille (fujian mian) 

- 400 g de pousse de soja sans 
racines 

- 250 g de liserons d'eau haches 

Pour raccompagnement: 

-3 c. a soupe d'oignon finement 

e minces frits 

- 150 g de lard gras en des, frits a la 

poele 

- 2 ou 3 piments rouges frais, coupes 
en rondelles 

- Sauce de soja claire 



PREPARATION: 

Preparez le bouillon: 

- Dans une grande marmite, portez I'eau a ebullition puis 
ajoutez le travers et I'epaule de pore. 

- Salez et poivrez. 

- Faites bouillir a nouveau, puis reduisez le feu et laissez 
fremir jusqu'a ce que la viande soit tendre. 

- Otez I'epaule de pore, coupez la en tranches fines et 
reservez-les. 

- Filtrez le bouillon a travers un linge. 

Preparez la garniture aux crevettes: 

- Lavez les crevettes et coupez les tetes. 

- Faites chauffer I'huile dans une poele, puis faites-y revenir 

I'ail. 

- Faites ensuite frire les tetes de crevettes jusqu'a ce qu'elles 
deviennent roses, puis broyez-les grossierement. 

- Portez 50 cl d'eau a ebullition dans une marmite et 
plongez-y les queues de crevettes. 

- Lorsqu'elles sont cuites, sortez-les de I'eau (que vous 
conserverez) et laissez-les refroidir, puis les decortiquer. 

- Mettez les tetes de crevettes broyees, la sauce de soja, et 
le sucre dans une marmite remplie de I'eau de cuisson des 
crevettes. 

- Laissez bouillir pendant 5 mn, puis filtrez a travers une 
passoire et ajoutez ce liquide au bouillon que vous aurez 
prealablement rechauffe. 

Preparez la garniture aux nouilles: 

- Faites blanchir les pousses de soja et les liserons d'eau. 

- Plongez tres brievement les nouilles dans de I'eau 
bouillante. 

- Pour servir, disposez des portions de nouilles, pousses de 
soja, liserons d'eau, viande de pore et crevettes dans de 
grands bols que remplirez de bouillon chaud. 

- Decorez avec les oignons et les des de lard grilles. 

- Servez a part les rondelles de piment et la soja claire. 



